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Serviclo Federal do Extenol6n, Depto. do Agric. do loo E. U. do A. on cooperacl6n 
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Er.e uabsjo a pars el Extensiocift en 
Economia Dow6sica o Promowr de Is Co­municla. 

La informaci6n incluida en ese folleto es­
zi basada en lascxpriencias de los exten 
sionistas en mudios paises. El extensionista 
encontraM ideas que le ayudazrn a ensefiar 
a las familias c6mo curar mejor el pescado 
ent cusa. 

Utilice este material de Ia manera mis ade­
cuada a sus propias necesidade 

Pot SUE T. MURRY
 
Pubicadoen julio de 1967
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Edt publicad6n es traducd6n de HOME 
CURING FISH - A Guide for Extension and 
Village Workers in Many Countries, editado 
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Regional de Ayuda Tknica, Agencia pars el 
Desarrollo Internaconal (A. L D.), Departa-
mento de Estado del Goberno de los Estados 
Unidos de Amnrtica. El Centro es una organi-
zac6n dedicada a la producct6n de versioncs 
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pecd oL,9sun linweto imnto, puOs Una is 
proteno. El orgonismo humane debe rocibir protnosle 
po formar nsculos, tojidos, husos y songro. La pro­
toina s osp ciolmonto importanto para los nilios, qu. no- PAU 
cositon do osto dose do alimonto paro crocot y consorvarso (PARAESERVACO ) 
fueods y saludablas. Tonto los i6vons coma los odultos 
dobon comer poscodo, si s posibl. EL PESCAD EN CAS 

A lo moyorio do los personos los gusto O1 poscodo, pero 
muchas do olas no comon Io suficionto porquo so doscom­
pone r61idamanta. Cuondo, on una solo vaz, so posca 
m6s do lo quo so puodo utilizer do inmodioto, *I curodo 
constituyo uno forma pare Ia consorvoci6n. Los familias 
do poscodoros on muchos poises Io hacon. 

El curado casoro del pescodo (poro su prosorvad6n) 
puodo significar quo ustod podr6 comer m6s poscodo du­
ranta todo *l aide. El curado roquiere oquipo soncillo quo 
puedo costar muy poco o nodo. Algunos m6todos sonci­
ls para el curodo son: 

1. Salaz6n y dosococi6n al air* 
2. Saloz6n y ahumodo 
Tonto los poces do agua soloda coma los do ogua dul- . 

co puodon prosorvarso par curodo. El poscodo do tipo 
magra" so pusdo curar m6s f6cilmonto y consorvarso 

mayor tiompo quo e1 do tipo "groso". El poscodo mogro '7 

gonoralmonto tiena corn* blonco a do color muy clara. El 
poscodo graso normolmento tiono corns do color m6s 
oscuro. 

Cuando so cura poscodo on caso, debo tonorso gran cue­
dodo do mantonor olajodos dol poscodo a gatos, moscos, 
perros y dom6s animalos. No pormita quo cualquior 
cosa quo no hayo sido concionzudamonto limpioda toque 
al poscodo. Frato los utonsilios y oquipos con job6n y 
ogua pura y limpia. Cuondo pu*da, 16volos con agua 

calionto. Eo &s mnwW Ilwm o. 

PESCA YMANEJO DEL PESCADO 
La farina on quo so posco y manoia at poscodo es un
 

osp0cto muy importonto. Cuondo o1 tiempo os caluroso
 

y los pecos so capturan on sitios muy aljodos, debr6­
ustod toner gran cuidado paro avitar quo so descompon­

gan antes do Ilogar a casa. El poz capturodo con trompas, 
 e 

pequoi os rodes barroeras, chinchorros, rodes do arras­

tr, lilnoas do anzuolos y ospinolos, genorolmenta so con­

servo mejor quo el copturodo con rods do onmalbo a 

ogallras, debido a quo lucho ra~onos. No dob. losionar 
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a WS powados con mno rudo. TOIWOOdobo p"Odo 

nl golpearas. 

#AN ig fre1 . a, pegged. 

Montonor los pecs vivs s la meior forna do 
conservarlos frescos hasta quo so puoda empozar a curar­

los. Si son pAquoos, mant6ngalos ivos on un rodpioft* 
con ogua o "pozo viva 

El pozo vivo es un recipients hecho do toblas o tolo do 

-. alombre. Coloque este recipionto on el ogua y p6ngalo 
" k pess, o am6rrolo do monora quo @I ogua pueda circular 

por M4 y los peces no puodan solir. 
Si el recipionto so hoco do tablas, asogiroso do quo @I 

espocio quo queda entre oltas os suf'iontemento poque-

KIo comna para quo los pocs no puodon salir. Adom6s, 

asogorews do quo no puedon nodor o soltar hocia afue­

ra par la ports suporior. Para ollo hobr6 noceskod do 

cantor con una topa o cubiorta. 
Cuando no so puedo mantenor vivos a los peces 

hosto Ilegor a caso, debon motorso, liminarles la songre 

y lovodlos inmediatomento dospu6s do sacorlos del ogua. 

(V6asoi MODO DE LIMPIAR PESCADO). El poscodo sm­

plezo a porder su froscura tan pronto coma muore. El 

pescodo lim o permaneco bueno par m6s tiompo quo 

o1 poscodo quo no ho sido limpiodo. Nunco dobor6 tra­
muorto, a monostar do conservar poscodo dspu4s do 

do quo so limmie. 

Maimn fMeal p"dWe 

Despu sdo quo los pecos han sido muortos, so doscom­

powo r6pidamonte, a monos do conservados muy frios. 
hielo. Cuando noLa moar mantra do lograr esto es con 

so tieno hielo, hay otras formas do consorvar @l poscodo 
quo usted ttogue a su cow.to dobidomento frio hasta 

Ponga @t poscodo limpio on uno canasta, cola a roci­

pionte do tola do alambre gruoso quo est6n limpios. Guar­

do los poscodos lavodos y cubralos con varias copas do 

Iona limpia y h6meda, do tola gruoso a do hojas. Man­

tengo humedecida *socubiorta y compruebe quo todo lo 

quo so uso ost6 limp o. 
Debt hocorse circular aire y no debe dejorso quo la 

tola do la cubiorta so pegue directamonte al poscodo, 

colocando tiras do madora sobro el repionte para man­
to cubitsatonoo arriba. El oguo quo so o apora do 

mantondr6 fria al poscodo. 
conserva on buenRocuerd quo el pescodo s6o so 

urnas cuantas horas, a monos quo so utilico hiolo.estodo 
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UTENUOS HE SE NECESITAI PARA LEPIAR YCUR PESCAN
 

1. Cuchillo fitoso y limpio.
 
Para cortar y limpiar *I poscado.
 

2. 	 Raspador limpio. 
Para quitar las oscamas. 

3. 	 Redplnto. Para despordkcm, 
recortes, escamas y viscorms. 

4. Tabla limpia d. modeo. 
Para ponor sabre Illa *I pescodo quo 
so va a limplar y cortar. 

5. 	 Cazo, pe"ol, tina a cubeta limplos. 
Para lavar pescodo. 

6. 	 Cai de modem poco prfundo. 
Para guardar la sal. 

7. Vamja a bardi limpios sin fugas do ogua. 
Para empcar pescodo on salmuora 
(soluc6n do sal). 



e. 	Csim,msosm, s, banosi u otm 
rOd4"Ot Ump4s quo POWfi!n OScmulr oI 
agua saoda poam Isalodo sow (con sal s6kd). 

9. 	 Tambolo do ptr6too a bals mot6licos, 
s y bandojas para .1 ahumado. 

10. 	 Canastas, cajos a rodpontes limPios. 
Para almocenar poscodo curodo. 

11. Estras a marcos do tolo do alambre limpios. 
Para porw a secar 1 poscodo. 

12. 	 Agua puro y limpia, quo ho sido hervlda 10 
minutos y luogo ofifriodo. Para lovor poscado. 
Para proparor la salmuera. 

S13. 	 Sol limpta. 

6 
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El pescado so consorvar6 mejor U so mota y Himpa ton 

pronto como so soca del ogua. Al poscado so le olimina 
la sangre cortando Ia garganta y socando las ogallas. 
UmpI. el pescodo inmodiatamento despu6s d. qutarie la 
sangre. 

Quite las escamas raspando do la cola hocia Ia cabo­
za con un cuchillo limpio sin filo, a con .1 lomo do un 
cuchillo afilodo. A los pescudos modianos o grandes coe 
quit6rsoles [a piel si 6sta es grueso a espinosas aloteoda 
con escamas grandes. 

Abra los poscados pecques par la panza y elimine 
las visceras. El pescado quo mido hasta 20 centimtros 
do longitud, o quo pow aproximodamente basta 115 gra­
mos, es pequeno. No carte la cobeza del poscodo pe­
quoRo. 

A los pescodos modk-" y grandes dobe cort6rstees la 
cabeza pero dejar los huosos duros do las plocas del cuo­
lo. Si no so hae esto, @I poscodo so dosbarato durante 
el curodo. 

Dwspu6s do obrir @I poscado, elimine todas los trazas 
do sangre e intestinos. En los poscados grandes, raspe ol 
interior do Ia cavidad estomocal con un trozo limplo do 
tela gruosa, para eliminar Ia piel negra y para limpiar 
la sangre, membrona y trozos do intestinos quo pudieran 

haber quedodo. 

Abra los poscados median.o y grawes por los dos la­
dos, oliminando la espina dorsal. Abro el lock izquierdo 
do la espina dorsal con la orilla del cuchillo, inclinoda do 

tal manero quo la rosp*. Si so mantiene la hoja del cu­

chillo sin inclinar, quodar6 mucha carne en la columna 
dorsal. Corte hosta la cola do tal modo quo la parts supe­
rior so dsprenda en una pieza do Ia espina dorsal. Vol­

too *I poscodo y hogo lo mismo del otro lodo, quitando 
ahora la *spina dorsal. El pescodo quoda soparodo on­
tonces en dos odos o "filetes". 

Love los interiores do todo 0I poscado on forma con­
cimzudo con oguo pura y limpia. Cuando los interiores 
no so han limpiodo bien, el poscodo empiezo a echarso 

a perder m6s pronto que si no so hubiera limpiodo. 

Love todo la babo do la piel. Enjuague bien el pescodo 
en ogua pura y limpia. Frote tanto el interior como el 

exterior do coda poscodo con mucha sal fina. 

0 



SALUA IRPSCA
 
La solaz6n s un paso importante para .1 buen curodo. 

Si so introduco bastanto sal on el pescado, sto so curar6 
* m jr.. y so consorvar6 par m6s tiompo. La sal que utili­

ce para curar @I pscodo dobor6 estar tan soca y limpia 
com sa posiblo. Lo mejor es una mezclo do sal fina y 
grueso. La sal finamonto molida so introduce mejor on el 
pescodo. La sal gruesa es buena para manton los trozos 
sparados, do tal manera quo *I agua slado pueda cir­
cular entro ollos. So puodo utilizor "sal solar", o sea sal 
del ogua del mar quo es buena. La "sal do roca" so 
debe moler hasta quo estI6 muy fina antes do usarla. 

Si [a sol con quo so cuenta no est6 tan limpia coma do­
borla *star, *l poscodo curodo puedo desarrollor un color 
un tanto rojizo, pero a posar do ollo aun os buono para 
comorse. Si desoa quo no aumento *I enrojecimionto, ca­
lient. la sal antes do utilizarla. Ponga la sal on una cha­
rola y cali6ntola sabre la flama a on un horno. Cali6ntela 
hasta quo no la pueda tocar con las mnos. Asogireso 

/Mod 
do quo la sal so onfrie completamente antes do utilizarla. 

do solark. poscod.k poque.s 

El poscado poqulo so puodo solar entero. So puodon 
dear las cabozas, pero so debon oliminar todos los in­
tostinos y la sangre. Despu6s do quo los poscodos han sido 
muy bien limpiodos y lavados: 
Paso 1. Remoie el pescado do media a una hora en una 

salmuera no muy concentrado. Prepare la salmuera 
mozdondo una toza do sal en cuatro litros do ogua 
limpia (aproximodamente 300 gramos do sal par cua­
tro litros do agua). Este remojo es importante para ex­
traor toda la sal. Saque al poscado do la salmuera y 
l6velo en ogua pura y limpia. 

SPaso 2. Ponga despu6s @I pescado on una salmuera con­
controda. Para prepararla, mezcle una parts do sal con 

* 
cuatro partes do agua pura y limpia. Agito muy bion 
la salmuera antes do poner .l poscodo. Toda la sal de­

* be estar disuelta. Si el poscodo so hunde, agrsgue 
m6s sal. 

Paso 3. Cubra 0I pescado on el recipiente con una tabla 
a estera limpia quo debe mantenerse on su lugar con 
piedras limpias, para quo *l pescodo quede complota­
mente cubiorto con la salmuera. De. los poscodos on 
[a salmuera durant. cinco a sois horas. Para los pos­
cados grandes, aumento el tiempo do inmersi6n on la 
salmuora. 

8 



Pon 4. Soque .1 pscodo do la salmuera. P6ngalo a
 
socar on una solo copa sobre uno tela do alambro,
 
una ostora do te9jido gruso o un bastidor do bomb.
 
No coloque los pescodos unos sabre los otros. Cubra­
los con tolo blanca delgoda y limpia o con manta do
 
cdfo. No so debe pormitir quo 1- tela so pogue sabre
 
los pescados. En osto punto, los pescados ya est6n
 
listos para el SECADO AL AIRE o AHUMADO.
 

Med do sW poscce, oedlaes y ndm A 

Despu~s do quo los poscodos modianos y grandes so
 
han limpiodo, soparodo sus lodos y lavodo condenzuda­
monte, habr6 quo hocer otras cosas antes do quo ost6n
 
listos para su salodo final. 
Pose 1. Si el poscodo mide 30 contimetros, o m6s, do
 

largo, c6rtelo on dos piezas m6s poquoitas do aproxi­
madamento 15 contimetros do longitud a on trozos.
 
Esto ayuda a quo coda trozo absorba la sal con mayor 
ropidoz. 

Con *l poscodo do tipo "graso", utilice un cuchillo
 
para hooer cortos inclinados on los trozos gruosos, do
 
tal manero quo la sal so puoda introducir on .llos f6cil
 
y r6pid~amonto.
 

Pos 2. Coloque los trozos do poscado on una salmue­
ra no muy concentroda preparoda con aproximoda. 
mento 300 gramos do sal por coda cuatro litros do 
agua. Rem6jolos durante hora y media para extroor 
la sangro y la baba. 

Pos 3. Saque los poscodos do la salmuora y coloquo 
los trozos en un bastidor do alambre o bamb para 
quo so escurran. No coloque los trozos del poscodo 
unos oncima do los otros. 

Pmo 4. Lion* con sal seca una caja poco profunda. 
Froto bion la sal en ol poscado, incluyendo los lugares 
do corte, do manera quo quede cubierta toda la super­
ficie. Ponga m6s sal on los lugares m6s gruesos. Pro­
cure introducir, on coda trozo, tanta sal como paro 
quo quede cubiorto cuando lo levante. 

Pm S. En esto punto, *I poscado puedo ser ompocodo 
on un envaso, ya sea para su solodo on salmuera a 
seco. Despuks do salarlo, puode ser secodo al air* 
o ahumado. 

Para solar poscodo on salmuoro, utilice un redplente 
quo no dojo salir ogua. Este puodo sot un tambor a un 



barril quo pueda retoner Io salmuora quo so forma sabre 
01 pescado salodo. Cuando l recipiento so ha Ilonodo 
con copms do sal y do poscodo, ponga oencimo un peso 
par mantoner *I poscodo abojo do Ia salmura. 

En [a sakut6n on so, so utilizan rocipientes quo si do­

jan salir oguo, como cajos o canastas, con @I fin do per­

mitir quo so drone la salmuora. No so requiere pso onci­
madelposcodo. 

Los pasos paro preparar y solar @I poscado son los mis­
mos para el curodo on solmuera ;1para @I curodo seco. 
La diferencia .st6 an el recipient* y on @I empleo do pesos 
encima del poscodo para el saldo on solmuora. 

Pas 1. Antes do ompozar *l saloao, mida las cantida­
dos apropiodas do sal y do poscodo: una parto do sal 

p or tros partes do poscado. Entonces so puede exton­
usolof uniformomento la sal par todo el recipient*. El 

do demasioda sal puedo "quemor" al pescodo, y muy 
poca sal puede pormitir la formentaci6n y descomposi­
66n del pescado duranto *l curodo. 

Paso 2. Extiendo uno capa delgoda do sal (do oproxi­
madamente 6 milimetros do osposor) en el fondo do 
un recipient* limpio. Deber6 hober suficiente sol para 
cubrir completamente *l fondo del recipients. 

Po 3. Arrogle el poscodo, con la piel hacia aboja, en 

una capo uniform. on @I fanda dol recipient*. So puo­
don sobreponer ligeramente las orillas dolgadas. Aso­
gurose do quo no so formo una capa m6s gruesa quo 
*I trozo m6s grueso do poscodo. Distribuya otra copa 
dolgoda do sal para cubrir completamente el pescodo. 
Pongo ol esposor do sol m6s grueso sobro la porto 
gruoso del poscado. 

Paso 4. Termine do Ilenar ol ropiente con capas alter­

nodas do poscodo y do sal. Empaque la capa suporior 
con la piel hocia aboja. Ponga otra capa do sal en 
la parte superior para quo cubra bion al poscodo. En el 
m6todo do solodo soco, la salmuera so drenar6. 

Paoo S. Si ost6 utilizando *l m6toda do salmuora, colo­
quo una cubiorto suelta do madera on Ia porte superior. 
Sostenga ksta en su lugor con piedras a lodrillos, pro­
viamente bion lavodos. La solmuera so formar6 solo y 

lobe cubrir al poscado. 
Paso 6. Cubra cualquier close do recipiente quo so est6 

moscas y tiorro.utilizando, para mantonerlo libre do 
Mant6ngalo elevodo del suelo, con el fin do librarlo 
do hormigas, otros insoctos y animiles. 

un lugar fresco, enPcs 7. Mant6ngase 0I recipiente en 
donde ol aire puoda circular a su alrecleclor. 

Poso 8. Dojo quo @I poscodo p rn'anezca on la salmuera 
a sal soca durante una somona -) diez dias. Et solodo 
an salmuora puede tordar un poco monos do tiompo si 
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los pescodos son de tomaio modio o so cofton en trozms 
m6s r6p&damentepequKos. El saldo seco so ofect~o 


cuando .1 ctino es coluroso. Si *I tieinpo s empestuo­
la sal hasta quo le
 so o hOnedo, deje et poscodo on 

vante .1 tiompo. 

Pao 9. Al final de esto tiempo, soque el pescodo del 

repcilente y 16velo muy bion on salmuera concentroda 

roci6n preparodo, hecha con tros a cuatro tazas do sal
 

on cuotro litros do agua. Escurralos por 15 a 20 minu­

tos y @I pescodo estar6 listo ya sea para socarlo o para
 

chumarlo. 

MODO DE SECAR PESCADO AL AIRE 
No intente secar poscodo duranto la temporodo 	do Ilu-I
 

Iluvio­vias, pues .s imposible do hocer. Si .1 tiompo .st6 


himedo, e1 poscodo so descompone antes do socorse.
so o 
o muy hjmedo, @I poscodo realmontoEn tiempo Iluvioso 

"absorbe" el agua.
 
salado en un basticlor do
Paso 1. Coloque el pescodo 


palo. No dobo permitir quo
secodo o cuilguelo do un 

Asogure­los poscodos est6n unos encima do los otras. 


so do quo *l air* Ilega al poscodo par todos lados, al­

redeclor y por abojo, Iomismo quo par arriba.
 

Para construir un bastidor do socodo, prepare un
 
marco do madora y cbralo con tela do alambre para 

gallinero. Este marco dobe colocarse sabre patos do, 
7.­pueden utilizar pastes delgados dodo ma-ra. Tambi6n so 	 altu­aproximodamente, un metro vointe centimetros 

dera o una estera do bomlW do tojido suelto en vez do
 

la tel do alambre para goilinero.
 
Para hocer un poste do sot.do,clove ganchos on un
 

alto, con dos troncos for­paste. Sostengo el posto on 

mando una Y. Cuolgue el poscodo on estos ganchos.
 

Los poscodos tieron mejor aparioncia, y tom-Paso 2. 
bWn mojor sabor, cuando so secan principalmente a la 

sombra, sin quo el sol c6lido do media dia caiga sabre 

ollos. Una buena forna do lograr osto consist* on so­

carlos al sal do la maaona durante dos o tres horas
 

y luego pasorlos a la sombra, dondo la brisa puoda
 

soplar entre ellos.
 

Pao 3. Encienda un pquoiao fuego humoante dobajo 

del poscodo duranto @l primer dia para mantener ale­

iodas a las moscas. D6 vuelto al poscado coda una o
 

dos horas, do tal manera quo oI humo Ilegue a todos
 

los lodos del poscodo.
 
Despu6s del primer dia, cubra los poscodos con
Paso 4. 

una tela dolgodo o con manta do cielo, a fin do man­
11 



teowr alejodas a los moscas. No debe permitirse que 
la tela so pegue al pescod. Si est6 utilixondo un bos­
tdlor de secodo, voltee el pescodo tres a cuotro voces 
al dla dwante el resto del tiempo de secodo. Si est6 
utilizando wn paste de socodo, aseg6rese de que el 

airs puedo circular alrededor del pescodo. 
Pose S. Durante la noche, troslode los pescodos topa­

dos donde el air so pueda mover alrededor de elkls, 
peO donde no puoda Ilegorles Iluvio, rocio, insectos a 
animoles. Ponga uno cubierta de telo, papel u hoias 
sabre los bostidores a pastes para que no Ilegue hu­

medod al pescodo. Los pescodos so puedn ogriar a 
ahongor si so humedecen a cuando no puede circular 
airm seo alrededor de elios. 

Pmo 6. El tiempo que tordan los pescodos paro secorse 
deende do su tomailo, do la especie, y de lo soco que 
est6 el aire. El pescodo pequeho so puede secar aproxi­

.-:. madamente en tres dias si el aire est6 seco. El pescodo 
m6s grande torda una somano a diez dias. Para saber 
cu6ndo of pescodo est6 seco, presione la porte gruesa 
de la came entre el dedo pulgar y el indice. Si en el 
pescodo no so marco Ia huella, est6 suficientemente 
SoO. 

Peso 7. Colaque el pescoda curodo en conastas. Cubra 
6stas con papel limpio, hojos grandes secos a material 

( 	 delgodo limpio para mantener aleiodos a las moscos. 
Guarde esms conostas en un lugar fresco y soco, ale­
iado del sualo. 

Pm. S. Revise todo 1 pescodo curodo, en busca do so-
Aales do descompasici6n. El tiempo quo el pescodo pue­
do durar despu6s del curodo dopende do Io bon que so 
hoga este curodo, do lo bien quo so olmacene al pesca­
do y siel timpo est6 h6medo o sco. 

Aproximodamente, coda dos somanas, saque el pes­

coda al sol nuovamente durante uno a tres horas, y 
despu6s do esto vuelva a almocenarlo coma antes. Ob­
serve @I pescodo en busca do cualquier seial do quo 
so est6 echando a perder, tales coma moho, oxdaci6n 
a enraoaimiento. Si los pescados muestran otg6n mo­
ho a enrojecimiento, fr6telos en una soluci6n salina 
fuerte preparoda con tres a cuatro toaas do sol y cuatro 
litros do ogua. SUquelos al aire nuovamente par uno a 
dos dias y mant6ngalos cubiertos con una tela delgoda 
y impa. 

Para consorvarse, el poscodo soo debe 	 per­
manewe seco. No trote d almacenar pesco­

do soco durante to temporoda do lluvias. Es 
probablo quo so descomponga y enfeme 

quen Io coma. 
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MON BE ANUMAR PESCAO 
Cuando el ohumadoas hoc" en form apropoda, en­

tonces so produce pescodo curodo do calkdac m6ximo, 
apariencia atractivo y buen sabor. La buena conserva­
ci6n del pescado ohumado dependo do Iobien que Io 
seque @I fuego humeante. El ahumodo, prinoipalmente, 
es para dar sabor y color. 

El pescodo salado se debe scurir bien antes de po­
nerlo a ohumar. Si est6 humedo, se formar6 vapor y el 
pescado so suovizar6 antes do empezor a secarse. 

1. M-do dcoll r A pedo pm l do 

El pscado so puede colgar con: 

Gasdofierr.onfw do S. Pos un extr.o 
por la abertura do la panza del pescado pequeiio entero. 
Cuelgue estos gonchos sabre piezas do modera que van 
do un lado a otro del cobertizo a do la barrica do ahu­
modo. 

Plezos o peos rodundos. Si los pescados est6n ente­
ros, so pueden insertar en tiros redondas debajo do la 
cubierta de la agalla y a travks de la boca. Abra la cavi­
dad do la panza con dos piezas cortas, coma so muestra 
en la figura, para quo @I humo so puoda introducir. 

Plexas cuadradas con dars. Este es un buen m6todo 
paro el pescado cortodo en filetes a tiros. Introduzca los 
dos clavos a tray6s do toda Ia pieza de modera. Use dos 
davos para coda pescado. Lo distancia entre los cla­
vos depender6 del tomoio del trozo do pescado quo so 
va a colgar. Coloque coda lodo del filete do pescodo en 
la punta del clovo; d6blense las puntos ligeromente ha­
co arriba para evitor quo .1 pescodo so coiga. 

PoqueF~a variloas do fierm. Son do 1/4" do di6me­
tro. Atraviese @I pescado con las varillas justomente do­
bajo do Ia placa 6sea dura del cuello, con una varilla en 
coda lado. Coda trozo do pescodo colgor6 do dos vari-
Ilas. No permita quo los pescados queden en contocto 
unos con otros. El humo debe circular alrededor do coda 
pieza do poscodo. 

2. Combustible usadoen *.1humoad 

Los 6rboles frutales swcos son un combustible excelen­
to cuando so pueden conseguir. Dan muy buen color y 
sabor al pescodo. El roble vivo, @I nogal, las rakes do 
palmoto y el mangle d rdo son maderos duras qu, tam­

bi6n, son un buen combustible. 
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B aserrin y la viruta d. modera dura son mejoms 
que 6s trozos grondes de madera, puesto quo hocon me­
jow humo. La modera verde es mejor quo la modera soc 
porque hoc* m6s humo. 

Los olotes y las c6scaras do coca soos son buenos co­
mo combustible, pero dobe cuidarse l fuego a formar6 
Ilamarodas y so volver6 domasiodo coliente. 

IMPOUTANTE: Nunco us* madera "grasa" coma la 
do pino o cualquier otra quo tenga retina. El pescodo 
recoger6 el olor y sabr6 mal. 

3. CM cendmur un hom pmra awer 

Pam cms**wi WI cobertiz. pequen.o coed. 

Utilice modera do desocho, bamb4, hojas do palma,11' l6mino mot6lico ocualquier otro material disponible. 
Construya @I cobertizo cuondo monos do un metro ochen­
ta centimetros do alto y suficientemente grand* como para 
contener todo *I pescodo quo va a ahumar. 

Forme una armaz6n do modora o bastidores dontro 
del cobertizo para sostener las barras, vari!as o ganchos 
para colgar el pescado. El marco debe empezar aproxi­
modamente a noventa centimetros del fondo del cobertizo 

cy extenderso hocia arriba hasta .1 techo. 
So puodo colgar el pescodo o bien colocarse sabre los 

bastidores. Cuando se van a colgar los pescados coloque 
los bastidores suficientemente separados para quo los 
pescodos do mayor longitud so puedan colgar sin tocar 
a los do abajo. 

bple. do una barka o tambor do peh 6 eo 

S. puode hocer un horno para ohumar unos cuantos 
pescodos a la vez si so quitan los extremos do un barril 
grande o do un tambor do petr61eo. 
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Hoga on *1suelo un ogujero do oproximodamente sw­
onto centimtros do profundidod y do di6metro suficien­
omnte poqueto como paro quo .lbarril o @I tambor do 
wetr6loo ajusten en 61. Perfore otro m6s o monos a 3.60 
netros del primer hoyo. 

Conede los dos oguieros por modo do una excva­
:i6n. Si so tiene un tubo do estufa o mot61ico do otro tipo, 
a puedo poner en la excovoci6n para conectar los dos 
3gujeros. Si no so tionon estos tubos, so puodon utilizar, 
omo tapa, lotas aplanodas do Kerosene o una tabla. 
:ubro la tapa quo haya empleodo con la tierra suelto 
iue so soc6 al obrir la excovoci6n. 

Coloquo *I barril o tambor do petr6leo sobre el primer 
)guiero quo abri6. Clove tiras do madera dontro del ba­
nI1un poco antes del extremo en ombos lados. En estas 
iras so colocan los extremos do las barras donde so colo­
an los poscados. Si se utiliza un tambor de petr6leo, 
oga unos oguieros en los lodos. En estos agujeros so 
xueden posar los extremos do las barras donde so ho co­
ocado el pescodo. 

Coloque sobre la porte superior del barril una cubierta 
jue quede suelta. Cubra *I segundo aguiore con un trozo 
I* hoialato, pero deje espacio paro quo pas@ .laim. 
)urante @I proceso do ahumado, so har6 fuego en este 
3guieo. 

Asog~reso do quo el hoyo en *I cual so prendo el 
ueo est6 del lado do donde sopla el viento. El humo 
:otter6 a trav6s del tunel hocia *I interior del barril quo 
ioo el pescodo. 

1. MMdos do ahumk 

Para .1 ahumado so puede utilizar ya sea un cobertizo 
una barrioa. El pescodo so puede colgar o colocar so­

re bastkiores. 
Cuando todo .1 pescodo so ho puesto enel obertizo 
en .1 barril, tape las aberturas. Prenda un fuego lonto 

%urnanteen el suolo del coboizo. Si est6 utilizando un 
marril, prenda el fuogo en *I segundo hoyo. 

Hay dos mnodos para el ahumodo del pescodot el 
3humado en frlo y el ahumado a alto temperatura. 

Jumudon.fon 

Este m6todo, generalmente, so conskiera como un 
'ahumodo lonto". El pmcedimiento torda do cinco a siete 
|ks, do ocuerdo con el tomaro y A1 grosor del pescodo. 

En .1 ahumado en frlo, el fuego so debe mantenor muy 
)alo y constante. Si so .st6 utilizando una barrio o un 
ambor do petr6leo, el fuego so debe prender en el segun­



do agujero. Et debe quedar uon poco aljado do a ba­
rMon. Aun entonces *I fuego debe mantenoso bojo 0 
kwto.
 

Vigil* 1 fuogo cuida somonto y no permita quo so 
apogue durante la noche. NO DEJE QUE EL FUEGO SE 
CONVIERTA EN LLAMARADA y so vuelvo demasiodo ca­
tlene. Nunco defe quo 1pescodo so calionte demoslodo. 
19 humo y .1 air caliente deben 9w 1pescado pero no 
€oceo. El pescado so socar6 lentament. y tomar6 tam­
b6s el sabor ahumodo. 

Ofta raz6n para vigilar cuiddosomento os quo exists 
*Ipeligro do quo el fuego forme una Ilamaroda y prenda 
fuego al cobertizo para ahumodo o Iltgue hasta la caso. 

El tiempo quo so puede conservar .lpescodo ahumodo 
a baja temperatura o on frio depender6 do lo salodo quo 
oo6 y do o soc quo so oncuentre. Mientras m6s tiom­
pa est6 en .lhumo, m6s seco quedar6. El pescodo ahu­
modo a baia temperatura s6to unas cuantas horas onica­
monte so €onservar6 por corto tiempo. Para conservarlo 
par m6s tiompo quo unos cuontos dias, .lpescado so do­
be ahumar duront. cinco dias o m6s. El mayor tiompo 
depend del grueso del pescodo. 

Cuando el pescodo so ha secodo, qultelo del fuogo y 
d6jolo enfriar. Despu6s envu61valo floio en papel limpiO. 
Empaque @I pescodo en conastos a cajos. Cubra las coias 
y gu6rdelas en un lugar fresco, limpio, soco y ateoido del 
suelo. El pescado curodo so deb. mantener completamon­
te seo. 

Ahvado a alba iowmerwa 

El ahumodotel poscado a alto temperoturo a on ca­
lent. *s realmente un cocimiento tento. El pescado solo­
do so coloco cerco do un fueg obiesto. Et airs quo circula 
alrededor do los pescodos so dobe sontir bastante tibia 
ao mono. Sin embargo, cuando no so puodo mantontr la 
man. en el humo es porque eW airs est6 demaskido co­
rents. Si o0t6 ton colionte, enhances cer6 r6pidamonte 
at poecdo. 

En este caso, so puode utilizar olgin equipo del mismo 
tipo quo el emptoado en *I ahumodo en frlo a baja 
teminpotura. No utilice un cobertizo construido con mote­
rial inflamoble. Si est6 utilizando una barrica para ahu­
mar pescado a alto temperatura, puode poner .1 fvogo 
drectamente debajo del barril. Hogo en el suelo un hoyo 
do aproximadamente sesenta contimetros do profundidod 
y do un tamaiRo suficionte para quo ajuste alli la "barrica 
para el humo". 

Si .st6 utilizando un barril inot61to o tombor do pe­
tr6lo@, puede prendor el fuego dntro do 6ste en lugar 
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d. how un hoyo. Sin embargo, debe tenot mucho cuW­
dodo on mantener muy bajo al fuogo para quo no form. 
flamas cuando est6 cerca del pescodo. 

Para controlar el fuego, abra una abertura 4m un ido 
del barril o tambor corca del fondo. Durante las primets 
ocho horas, utilice un fugo lonto sin llamas. Asog rese do 
quo no so formon llamas quo puedan quemar el poscodo. 
Despu6ts hoga quo *I fuogo forme un h'imo denso por dos 
o tres horas m6s. Cuando los poscodos so han ahumodo, 
*ifriense durante dos a tres horas. Cubralos con oceite 
vegotol miontras est6n todavia tibios. El ocete forma una 
capa ligera quo ayuda a la conservoci6n dot pescodo. 

Envuolva el poscodo en forma suelta en un papol limpio 

y gu6rdelo on un lugar fresco, limpio y soco. El pescado 
ahumodo on caliente sabe mojor, pero so conserva solo­
mente por poco tiempo. 
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O TILIZAR 

EL PEOu 
CURADO 

Epescado curdo no t wdsldo antes do uso, romojarso 
on ogua fria durante ta nochoo hasta cuarenta y ocho horos. Corn­
be osto agua varias veces. El desolado tombi6n so puedo hoer portion­
do .l poscodo on trozos grondes, poni6ndolos en ogua friay calont6n­
doles muy lontomento, pero sin hervir, duranto 30 minutos a una hora. 
Esto so llama cocimiento a fuego lento. El poscodo muy salodo y muy 
seco puod nocositor sor remojo.do on oguo fria y d-spus s cocido a 
fuogo lento. 

Asogiroso do quo todo *I poscodo curado ha cocilo antes do comerlo. 
El pescodo curodo puede sot coanodo y sorvido do muchas manoras. 

Aqui so prosonton divetsos sugestiones genoerales, peto to mayorla do 
las personas tionen su forma propia y fovorita para coonar, saxonar 

y sorvir *I poscodo. 

Sops y guilodes do poscodo 

So puodo preparor un coldo o un guisado sobroso cocendo en liquido 
*I pescodo seco curodo, junto con muchos doses diferontes do vorduras. 

Use *I ogua con la que el poscado fue cocido a fuogo lento cuondo so 
dols6. Algunas de los vordures m6s com6nmente utilizodos on las so­
pas y guisodos son: camote, arroz, tomato, cobolla y papa. Tambi6n 
pueden emploarse: quimbomb6, chiles, ospinocas u otros hojas vorclos, 
nuocos molidas y pimientos. Saz6nonse las sopas y guisodos do ocuordo 
con el gusto do Ia familio. 

Pwscodo cumdo osado 

Love y desale ol poscodo. Escrrolo, s6quolo y cibralo con graso y 
aceite para cocinar. Coloque @l poscado sobro una ploncho do metal, 
con la carne hocia orriba. Coloque la plancha varios contimetros arriba 

do las brasas, cuezo *I poscodo duranto tres o cuatro minutos, voltee y 
cu4zolo asi par unos cuatro minutos m6s. El tiompa quo tordor6 el pes­
cado on cocer depends do su tomaigo. Los trozos gruosos tordon m6s. 

Poscodo cuodo al home 

Desalo @I poscodo y despu6s 16volo y siquelo. Col6quolo con la carn* 
hocia arriba on una sort6n ongrasoda. CGbralo con graso a oceite para 
cocinar. CGbrolo con leche o con uno combinoci6n do leche y del agua 
quo so utiliz6 cuando el poscodo so coci6 a fuego lento. 

Puoden agregarso vorduros cortodos on podazos y los condimntos 
quo so desen. Coloque la sartkn on un horno y cuozo ol poscado do 20 
minutos a I horo, sogun *l grosor del pescodo. Agroguo m6s Ilquido a 

medida quo so evoporo ol liquido do Ia sart6n. Saque ol poscodo do lo 
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sart6n y coqueloon. un plot6n. Deorito algo do mantequilla en 111­
quldo quo qued6 on Ia sart6n y vl6Yao sabre oI poscodo. Sirva @I pas­
cod callonte. 

oweas "ipledo peiwdoe 

Lave y romoje .l pescodo on ogua fria par Ia noch. o duranto un 
poco m6s do tiompo. Ocosionolmente, c6mbiese ol ogua paro remojor. 
Pongo el poscodo on una sart6n profunda o on una cacorolo. Cqbrolo 
con ogua frio y oali6ntelo muy lentamente hosta quo ost6 casi hirvion­
do. No permita quo hierva .1 oguc, pues el pescado hervido tionde a 
desbaratarse. Cuezo a fuego lento .l pescodo hosto quo est6 tierno; 

esto puede tordar una horn a m6s. Elimine Ia espuma. Pose @I pescodo 
un ptoto caliente. P6ngal oceito o montoquillo derretida y pimion­a 

to, y sirvalo. Tombi6n so puede utilizar .l pescodo cocinodo do esta 

monero on muchos otros formos. Asegureso do quitar las espinas antes 

do utilizar 01 poscodo. 

Peond con crem 

So puede preparar @I pescodo con croma agrogondo poscodo cocido 
y on trozos a una salsa. Prepare esta salsa cociondo harina y grow y 

un lquido como el ogua on quo so coci6 ol poscodo, locheo a ogua 

simple juntos. Agrogue olgo do pesodo cocido on podazos y los con­
condimentos, m6zcolo bion y cali6ntelo. Sirva ol poscodo con crema, 

pon, papas y arroz. 

PeisMlO do pescade 

So puoden prepar pasteles do poscodo con papas a camots. Polo 

los cowats a papas. C6rtelos on paqulos trozos y cu6zalos hasta quo 
uno pasta*s6n teo os. Escurra el comote o la papa y hago con ollos 

o put6. Agregue @I poscodo cocido on pedazos, un huevo ligoromente 
batido y los condimontos. Hoga pasteles con osto mezco y volt6olos en 

harina do malz o do trigo. D6Mrelos ligoromento on un poco do grosa ca-

Ilonto a frialos cubri6ndols completamento hasta quo ost6n dorodos, 

oscOrralos la grosa a esos pastolos do poscodo y sirvolos calionts. 

bealepe d peced 

So puedo mezdar poscodo on podazos con arroz cocido y luego ogre­
ungot algo do leche y un huevo bo batido. Vi6toso osto mezda on 

oie do pan y cu6zala on Wt homo. Esto forma un olimento muy sabfo­
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so liomodo escolopo do pescodo. So puoden ogregar condimnntos pora 

sotisfocor su gusto propio y ol do su fami.li. 

Sozenad al gwtn do sded 

on quo cocine el poscodo curodo, laCualquiero quo sea la forma 
close y calidod do condimontos quo use dponder6 do la forma on quo 

la comida. Los vorduras ya usted y a su familia les gusto quo sopa 
las grosas do ocoite para cocinar dan m6s sabor al poscodo. En la mc­

yoro do los poises, las personas agregan otros condimentos. Algunos 
socodo los condimentos quo so combinan bion con ol poscado curado 

son: los chiles picantes, la pimiento molida, el curry,* el piment6n y la 
sal, pues al remojar @I poscadoalgarroba. Tonga cuidado si agrogo 

sopuodo no haborso oliminodo toda la sal utilizoda para curarlo. Si 

ogrogo m6s sal cuando so cuece puodl resultar demosiodo salado. 

* Condlmento preparado 



Lo *dk6. do so* #Us!@t moais 
do 3000 elemploroo. ove. 
*aC. l 1 20 d, "oI do 1969. 



Pu"OSEKNu[rCm 
1. 	 Manj con cuidodo &Ipescodo fresco. 
2. 	 Umpse el pescodo ton pronto como lo mate. 

3. 	 Love bion @I pescodo limpiodo on ogua mu)? limpia. 

4. 	 Love bien todo @I equipo y utensilios antes de uti­

lizorlos. 
so­5. 	 Siga cuidoismomnte las instrucciones para el 

lado 	y secodo del pescodo. 
contra las moscas, otros insec­6. 	 Proteja el pescodo 

tos y animoles mientras so est6 curando. 

7. 	 No trate de curar poscodo durante la temroda 
lluviso. 

un lugar sow yS. Envuelva y guard* el pescado on 
mant6ngalo seco. 

9. ie Ipescdo curdo enIusca do s*Mls do 

descomposici6n. 
10. Cuezo todo el poscodo curodo antes do comedo. 
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